[image: http://tse1.mm.bing.net/th?&id=OIP.M7e87450be2e04a96a00a2e848e75cad0o0&w=300&h=300&c=0&pid=1.9&rs=0&p=0]加水分解
（デンプンを可溶性糖質に分解）

食品中に含まれている糖質の多くが、グルコースが多数結合してできた多糖類（デンプン）で分子が大きく、そのままでは糖質として定量できない。塩酸で加水分解することによりグルコースとなり定量できる。

１　方法：加水分解法

２　試料：食パン（まいにち食パン：オキコ）炭水化物45g/100g
レトルトごはん（トップバリュー）炭水化物33g/100g

３　試薬：25%塩酸、10%水酸化ナトリウム溶液

４　器具：電子天秤、200mL三角フラスコ、10mLホールピペット、100mLメスシリンダー、ガスコンロ、鍋、冷却装置、200mLビーカー、ろうと、ろ紙、ガラス棒、100mLビーカー、5mLメスピペット、250mLメスフラスコ、25mLメスシリンダー、1000mLメスフラスコ、pHメーター

５　手順
試薬の調整
　　　25%HCL（塩酸）溶液の調整
　　　　35%塩酸から調整したので、
　　　　35%：100ml=25%：X　　　X=71.4
　　　　71.4mL中に塩酸を25g含むので、水を加えて100mLにする。

　　　10%NaOH（水酸化ナトリウム）溶液の調整
　　　　NaOH（粒状）10gに蒸留水を加え100mLにする。

分解操作
1 [image: C:\Users\takaesuki\Desktop\糖質定量実験\132_0826\RIMG1649.JPG]食パンと温めたごはんをそれぞれ2.0ｇ、200mL三角フラスコに電子天秤で秤量する。


2 [image: C:\Users\takaesuki\Desktop\糖質定量実験\132_0826\RIMG1661.JPG]25%HCL10mL（ホールピペット）を加えてよく混ぜる。
塩酸は大変危険なので、取り扱いには十分注意を払いましょう



3 [image: C:\Users\takaesuki\Desktop\糖質定量実験\132_0826\RIMG1666.JPG]蒸留水100mL（メスシリンダー）を加えてよく混ぜる。



4 [image: C:\Users\takaesuki\Desktop\糖質定量実験\132_0826\RIMG1668.JPG]ガスコンロに鍋をのせ、フラスコを沸騰浴湯（冷却管を付ける）で3時間
分解する。


5 [image: C:\Users\takaesuki\Desktop\糖質定量実験\132_0826\RIMG1733.JPG]200mLビーカーへろ過する。
※三角フラスコは、少量の蒸留水を使って2～3回洗い、洗液もろ過　
する。ろ紙も蒸留水で洗う


6 [image: ]10%NaOHで中和する。（20数mLで中和する）※pHメーター使用
ガラス棒で混ぜてもらいながら、NaOHを滴下していく。
急にpHが上がるので慎重に滴下する。




7 [image: C:\Users\takaesuki\Desktop\糖質定量実験\133_0827\RIMG1786.JPG]500mLﾒｽﾌﾗｽｺに定容する（250倍）
ガラス棒やビーカーは蒸留水で2～3回洗い移す。
定容したら、フラスコをしっかりと振る。




8 そこから25mLとって1000mLへ希釈する（40倍なので、計10000倍希釈）　

[image: C:\Users\takaesuki\Desktop\糖質定量実験\132_0826\RIMG1750.JPG][image: C:\Users\takaesuki\Desktop\糖質定量実験\132_0826\RIMG1753.JPG]
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